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Die folgenden Angaben sind den vom Anmelder eingereichfen Unterlagen entnommen 

Prufungsantrag gem. § 44 PatG ist gestellt 
@ Kohlenhydratmischung 

© Erfindungsgemafc wird eine Kohlenhydratmischung 
fur diatetische Nahrungen und Pharmazeutika, enthal- 
tend mindestens zwei unterschiedliche, losliche Kohlen- 
hydrate, zur Verfugung gestellt. Diese Kohlenhydratmi- 
schung zeichnetslch dadurch aus, date die Kohlenhydrate 
aus einer Kohlenhydratkomponente A, bei der essich um 
mindestens ein Oligosaccharid (Monosaccharid bis zu 
Hexasaccharid) handelt, und einer Kohlenhydratkompo- 
nente B, bei der es sich um mindestens ein Polysacchand 
(ab Heptasaccharid) handelt, zusammengesetzt sind, 
die Kohlenhydratkomponente A - 5 bis 95 Gew.-% und die 
Kohlenhydratkomponente B = 5 bis 95 Gew.-% der einge- 
setzten Kohlenhydrate ausmachen, wobei A + B = 100 
Gew.-%, 

mindestens 80 Gew.-% der Kohlenhydrate der Kohlenhy- 
■ dratkomponente A und mindestens 80 Gew.-% der Koh- 
- lenhydrate der Kohlenhydratkomponente B prabiotisch 
k wirken. Die erfindungsgemafSen Kohlenhydratmischun- 
gen verfugen nicht nur uber ein nutritiven Effekt, sondern 
stimulieren auch gesundheitsfordernde in der naturlichen 
Dickdarmfiora vorhandene Mikroorganismen. 
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Beschreibung 

Die Erfindung betrifft Kohlenhydratmischungen fur dia- 
tetische Nahrungen und Pharmazeutika enthaltend minde- 
stens zwei unterschiedliche, losHche Kohlenhydrate sowie 5 
die Verwendung dieser Kohlenhydratmischungen zur For- 
derung der humanen Dickdarmflora. 

Kohlenhydrate stellen bekanntlich einen der wesentlichen 
Grundpfeiler der Ernahrung dar. Daher werden die unter- 
schiedlichsten Kohlenhydrate den verschiedensten Nahrun- 10 
gen und auch Pharmazeutika beigegeben. Die Aufgabe der 
Kohlenhydrate ist daher primar nuUitiver Art bzw. sie fun- 
gieren als BallaststofF. 

Die Kohlenhydrate bestehen aus Monosacchariden bzw. 
setzen sich aus diesen zusammen. Je nach Polymerisations- 15 
grad werden die Kohlenhydrate als Oligosaccharide bzw. 
Polysaccharide oder Glycane bezeichnet. Die Kohlenhy- 
drate liegen dabei sowohl als freie Oligosaccharide als auch 
in gebundener Form vor, beispielsweise in Glycoproteinen, 
Proteoglycanen und Glycolipiden. 20 

Aufgrund der Variability der die Kohlenhydrate aufbau- 
endeo Monomere, der Position der glycosidischen Bindung 
und der Anomerie der Kohlenhydrate und deren Konjugate 
stellen diese Kohlenhydrate und deren Konjugate eine ex- 
trern heterogene und umfangreiche Subslanzklasse dar. 25 

Kohlenhydrate haben nun die unterschiedlichsten biolo- 
gischen Funktionen. So beeinflussen sie beispielsweise die 
bakterielle Besiedlung des Dickdarmes, die eine Vorausset- 
zung fur dessen normale Funktion ist. Die Mikroflora des 
Dickdarmes greif t auf sehr komplexe Weise in die intestina- 30 
len Funktionen ein. Dieser EinfluB wird vor allem durch die 
Fermentierung von ira Dunndann nicht resorbierten Nah- 
rungsbestandteilen ausgeubt. Die Fermentierung schlieBt 
eine Vielzahl von Funktionen wie den weiteren AufschluB 
dieser Nahrungsbestandteile, die Entgiftung von endogenen 35 
entstandenen Metaboliten, die Syndiese von neuen Metabo- 
liten mit zum Teil sehr spezifischer Wirkung, die Ruckre- 
sorption von Gallensauren und viele andere Prozesse ein. 
Die normale Mikroflora wirkt auch dadurch gesundheitsfor- 
dernd, daB sie das Wachstum anderer pathogener Mikroor- 40 
ganismen unterdrtickt. 

Bakterien, die Milchsaure als ihr wichtigstes Stoffwech- 
selendprodukt erzeugen (sog. Milchsaurebakterien) spielen 
als wichtige Vertreter der normalen Mikroflora des Dickdar- 
mes eine ganz wesentliche Rolle. Beispiele ftir die Gruppe 45 
sind Balcterien der Genera Lactobacillus und Bifidobacte- 
rium. Es werden darum schon seit langerer Zeit Bemiihun- 
gen unternommen, durch diatetische MaBnahmen die Ent- 
wicklung einer milchsaurebakterien-dominanten Darmflora 
zu steuern. Dies ist besonders dann wichtig, wenn entweder 50 
durch entwicklungsbedingte Prozesse wie z. B. bei Neuge- 
borenen oder durch krankhafte Zustande wie z. B. nach en- 
teraler antibiotischer oder anderer medikamentdser Thera- 
pie oder wahrend oder nach enteralen Infektionen eine nor- 
male Darmflora nicht oder nicht ausreichend vorhanden ist. 55 

Kohlenhydrate werden nun zunehmend in Nahrungen, 
"Functional Food" und Pharmazeutika unter dem Aspekt ei- 
ner biologischen Wirksamkeit eingesetzt. So ist es beispiels- 
weise bekannt, daB einige Kohlenhydrate einen wachstums- 
forderaden Effekt auf verschiedene Spezies der Bifidobakte- 60 
rien als auch der Lactobacilli aufweisen, So haben beispiels- 
weise Galacto-Oligosaccharide einen wachstumsfordernden 
Effekt auf Lactobacillus casei. Bisher wurden jedoch nur 
sehr spezielie, uber eine bestimmte Eigenschaft verfugende 
Kohlenhydratspezies zur Fordcrung bestimmter biologi- 65 
scher Wirkungen eingesetzt. 

Aufgabe der vorliegenden Erfindung ist es daher, Kohlen- 
hydratmischungen bereitzustellen, die diatetischen Nahrun- 
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gen sowie Pharmazeutika einverleibt werden konnen und 
neben einem nutritiven Effekt auch gesundheilsfordernde 
Mikroorganismen, die in der natiirlichen Dickdarmflora vor- 
handen sind, stimulieren. 

Gelost wird diese Aufgabe durch Kohlenhydratmischun- 
gen gemaB der Lehre der Anspriiche. 

Die erfindungsgemaBen Kohlenhydratmischungen ent- 
halten somit mindestens zwei unterschiedliche, losliche 
Kohlenhydrate. Als losliches Kohlenhydrat wird dabei ein 
solches Kohlenhydrat bezeichnet, das zu mindestens 50% 
loslich ist, bestimmt nach der von L. Prosky et al. in J. As- 
soc. Off. Anal. Chem. 71, 1017 bis 1023 (1988) bescbriebe- 
nen Methode. 

Die Kohlenhydrate der erfindungsgemaBen Kohlenhy- 
dratmischungen setzen sich dabei aus einer Kohlenhydrat- 
komponente A und einer Kohlenhydratkomponente B zu- 
sammen. Neben diesen Kohlenhydratkomponenten konnen 
naturlich auch noch andere, derartige Kohlenhydratmi- 
schungen ublicherweise einverleibten, keine Kohlenhydrate 
darstellenden Bestandteile vorhanden sein. 

Die Kohlenhydratkomponente A besteht dabei aus min- 
destens einem Oligosaccharid. Als Oligosaccharide werden 
dabei solche mit bis zu 6 Monosaccharideinheiten und somit 
solche bis zum Hexasaccharid (z. B.) Mono-, Di-, Tri-, Te- 
tra-, Penta- und Hexasaccharid) verstanden. Die Kohlenhy- 
dratkomponente A kann dabei nur aus einem derartigen Oli- 
gosaccharid oder aus einer beliebig groBen Anzahl verschie- 
dener derartiger Oligosaccharide bestehen. 

Die Kohlenhydratkomponente B besteht aus mindestens 
einem Polysaccharid mit 7 oder mehr Monosaccharideinhei- 
ten, Als Polysaccharide werden dabei solche ab Heptasac- 
charid (beispielsweise Hepta-, Okta-, Nona-, Decasaccharid 
usw.) verstanden. Auch die Kohlenhydratkomponente B 
kann aus nur einem derartigen Polysaccharid oder aus einer 
beliebig groBen Anzahl von derartigen Polysacchariden be- 
stehen. 

Wenn daher nachstehend und auch in den Patentansprii- 
chen von einer Kohlenhydratkomponente A bzw. B die 
Rede ist, dann kann es sich um ein einzelnes Oligosaccharid 
bzw. ein einzelnes Polysaccharid oder auch um eine Mi- 
schung aus zweien, dreien usw. und somit aus beliebig vie- 
len Oligosacchariden bzw. Polysacchariden handeln. Der 
Einfachheit halber werden diese verschiedenen Varianten 
nur als Kohlenhydratkomponente A bzw. B bezeichnet. 

Die Kohlenhydratkomponente A macht somit zusammen 
mit der Kohlenhydratkomponente B alle in den erfindungs- 
gemaBen Kohlenhydratmischungen vorhandenen Kohlen- 
hydrate aus. Dabei konnen die Kohlenhydratkomponente A 
5 bis 95 Gew.-% und auch die Kohlenhydratkomponente B 
5 bis 95 Gew.-% der eingesetzten bzw. vorhandenen Koh- 
lenhydrate ausmachen. 

Dabei wirken mindestens 80 Gew.-% der zur Kohlenhy- 
dratkomponente A gehorigen Kohlenhydrate und auch min- 
destens 80 Gew.-% der zur Kohlenhydratkomponente B ge- 
horenden pabiotisch. Anders ausgedrtickt, mindestens je- 
weils 80 Gew.-% der Kohlenhydratkomponenten A und B 
miissen unverdaut (und daher nicht im Dunndarm resorbier- 
bar) in den Dickdarm gelangen. Die Veranderung bzw. der 
Abbau der Kohlenhydrate kann dabei vollstandig oder teil- 
weise sein. Mit anderen Worten, der An teil der nicht prabio- 
tisch wirkender, d. h. nicht fermentierbarer oder aber nicht 
selektiv fermentierbarer Kohlenhydrate bei den Kohlenhy- 
dratkomponenten A und B betragt maximal 20Gew.-%. 
Nicht fermentierbare Kohlenhydrate werden somit unveran- 
dert wieder ausgeschieden. 

Beziiglich der hier verwendeten Begriffe "prabiotisch" 
und "selektiv bzw. nicht selektiv" gilt dabei folgendes. Unter 
einem prabiotisch wirkenden Kohlenhydrat wird dabei ein 
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solches verstanden, das unverdaut (und daher nicht im 
Diinndarm resorbierbar) in den Dickdarm gelangl: und dorl. 
selektiv das Wachstum und/oder die Aktivitat von einer oder 
einer begrenzten Zahl bakterieller Spezies im Darm begiin- 
stigt und dalier die Gesundhcit fordert. Diese prabiotische 5 
Wirkung derartiger Kohlenhydrate und deren genauere Wir- 
kungsweise sind naher beschrieben in „G, R. Gibson & M. 
B. Roberfroid, J. Nutr. 1995; 125 : 1401-1412", worauf 
hiennit ausdriicklich Bezug genommen und zum Offenba- 
rungsgehalt der vorliegenden Unterlagen gemacht wird. 10 

Durch die gezielte Kombination von Oligosacchariden 
und Polysaccariden und somit durch die gleichzeitige An- 
wesenheit der Kohlenhydratkomponente A und der Kohlen- 
hydratkomponente B konnen die gesundheitsfordernden 
Mikroorganismen im Dickdarm wesentlich wirksamer ge- 15 
fordert werden als mil. nur einer derartigen Kohlenhydrat- 
komponente. So ist es durch die Verabreichung der erfin- 
dungsgemaBen Kombination moglich, eine normale Dick- 
darmflora sehr schnell wieder herzustellen, zu erhalten oder 
ein Abweichen derDarmflora in Belastungssituationen pra- 20 
ventiv zu vermeiden und somit die bakterielle Besiedlung 
des Dickdarmes wirksamer zu beeinflussen als mit den bis- 
her eingesetzten Kohlenhydraten. 

Nach einer bevorzugten Ausfuhrungsform bestehen so- 
wohl die Kohlenhydratkomponente A als auch die Kohlen- 25 
hydratkomponente B zu mindestens 80 Gew.-% aus Kohlen- 
hydraten, die bifidogen sind und/oder Miichsaurebakterien 
fordern. Durch eine derartige Kombination von fiber diese 
Eigenschaften verfiigenden Oligosacchariden und Polysac- 
chariden kann das Wachstum der Miichsaurebakterien iiber- 30 
raschenderweise wesentlich starker gefordert werden als 
dies mit Oligosacchariden oder Polysacchariden alleine der 
Fall ist, Dabei werden nicht nur Miichsaurebakterien, die 
auf naturliche Weise im Darm vorhanden sind, sondern auch 
solche in ihrem Wachstum gefordert, das sogar selektiv sein 35 
kann die exogen zugefiihrt werden. 

Neben dieser indirekten Wirkung iiber die Bakterien 
selbst und deren Stoffwechselprodukte wie kurzkettige Fett- 
sauren (Butyrat, Propionat etc.) und damit pH-Effekte und 
Stimulation von Colonozyten werden auch direkte physika- 40 
lische Effekte wie Peristallik, Wassergehalt, Stuhlvolumen, 
mechanische Wirkung auf die Darmmukosa durch die erfin- 
dungsgemaBen Kohlen hydratmischungen positiv beeinfluBt. 

Die erfindungsgemaBen Kohlenhydratmischungen verfu- 
gen somit nicht nur iiber einen nutritiven Effekt sondern 45 
auch iiber ein breites Wirkungsspektrum. Mit den erfin- 
dungsgemaBen Mischungen konnen neben den oben aufge- 
fiihrten biologischen Wirkungen auch noch folgende erzieit 
werden: Stabilisierung einer natiirlichen Mikroflora, Verhin- 
derung der Adhasion von pathogenen Substanzen/Organis- 50 
men wie Toxinen, Viren, Balcterien, Pilzen, transformierten 
Zellen und Parasiten, Auflosung von Komplexen von Toxi- 
nen, Viren, Bakterien, Pilzen und anderen Pathogenen mit 
korpereigenen Zellen sowie deren Ausschleusung aus dem 
Korper und Beschleunigung der Wundheilung. 55 

Damit eignen sich die erfindungsgemaBen Mischungen 
zur Prophyiaxe und/oder Behandlung von Symptomen/Er- 
krankungen, die im Zusammenhang mit einer gestorten 
Darmfiora beispielsweise in Folge der Assoziation/Adha- 
sion der genannten Substanzen und Organismen an Epithe- 60 
lien oder andere korpereigene Zellen stehen. 

Als besonders effekdv haben sich dabei Mischungen aus 
Oligosacchariden und Polysacchariden der beschriebenen 
Art erwiesen, bei denen die Oligosaccharide und Polysac- 
charide nicht der gleichen Gruppe oder Klasse von Kohlen- 65 
hydraten angehoren. Sie weisen somit ungleiche Unterein- 
heiten und/oder Strukturen auf. Nach einer weiterhin bevor- 
zugten Ausfuhrungsform machen die Kohlenhydratkompo- 
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nente A 95 bis 60 Gew.-% und insbesondere ca. 90 Gew.-% 
und die Kohlenhydratkomponente B 5 bis 40 Gew.-% und 
insbesondere ca. 10 Gew.-% der insgesamt vorhandenen 
Kohlenhydrate aus. 

Insbesonders effektive Mischungen sind solche, bei de- 
nen mindestens 60 Gew.-% und insbesondere 80 bis 
100 Gew.-% der Kohlenhydrate der Kohlenhydratkompo- 
nente A zur Gruppe der Galacto-OIigosaccharide und min- 
destens 60 Gew.-% und insbesondere 80 bis 100 Gew.-% 
der Kohlenhydrate der Kohlenhydratkomponente B zur 
Gruppe der Fructo-Poly saccharide gehoren. Galacto-OIigo- 
saccharide setzen sich aus Galactoseresten in unterschiedli- 
cher, besondere aber in pi-4 und pi— 6 glycosidischer Bin- 
dung zusammen. Am reduzierenden Ende kann in pl-4 gly- 
cosidischer Bindung eine Glucose vorliegen. Fructo-Poly- 
saccharide, zu denen die Fructane, Inuline und Levane ge- 
horen, setzen sich aus Fructoseresten in (52-1 und b2-6 gly- 
cosidischer Bindung zusammen. Am reduzierenden Ende 
kann in p2~~l glycosidischer Bindung eine Glucose vorlie- 
gen. 

Wenn im Rahmen der vorliegenden Unterlagen von Be- 
reichen die Rede ist, dann sind mit der Bereichsangabe zu- 
mindest alle ganzzahligen Zwischenwerte und auch alle von 
dem weiteren Bereich umf aBte engere Bereiche umfaBt und 
offenbart. Dies bedeutet somit sowohl fur die Kohlenhydrat- 
komponente A als auch fur die Kohlenhydratkomponente B, 
die beide 5 bis 95 Gew.-% ausmachen konnen, daB damit fur 
beide Komponenten auch die dazwischenliegenden Werte 
wie 6, 7, 8, 9. . . 13, 14. . , 25, 26, 27. . . 30, 31, 32, 33. . . 38, 
39, 40, 41. . . 47, 48, 49, 50, 51. . . 59, 60, 61, 62, 63. . . 72, 
73, 74. . . 79, 80, 81, 82. . . 87, 88, 89, 90, 91, 92, 93 und 
94 Gew.-% umfaBt sind. Das Gleiche gilt fur die Angabe, 
daB mindestens 80 Gew.-% der Kohlenhydrate der Kohlen- 
hydratkomponente A und mindestens 80 Gew.-% der Koh- 
lenhydrate der Kohlenhydratkomponente B prabiotisch wir- 
ken bzw. Miichsaurebakterien fordern und/oder bifidogen 
sind. Der Begriff "mindestens 80 Gew.-%" bezeichnet somit 
zurnindest alle Einzelwerte zwischen 80 Gew.-% und 
100 Gew.-% und somit beispielsweise 81, 82, 83, 84, 85, 86, 
87, 88, 89, 90, 91, 92, 93, 94, 95, 96, 97, 98, 99 und 
100Gew.-%. Die Kohlenhydratkomponenten A undB kon- 
nen somit auch ausschlieBlich aus derartigen Kohlenhydra- 
ten bestehen. 

ErfindungsgemaB ist es somit wichtig, daB die Kohlenhy- 
dratkomponente A zusammen mit der Kohlenhydratkompo- 
nente B in den erfindungsgemaBen Kohlenhydratmischun- 
gen vorliegt. Das Mischungsverhaltnis der Kohlenhydrat- 
komponente A und der Kohlenhydratkomponente B betragt 
dabei 5 bis 95 Gew.-% bzw. 95 bis 5 Gew.-% und insbeson- 
dere 95 bis 60 bzw. 5 bis 40 Gew.-%. Damit sind auch alle 
zurnindest ganzzahligen engeren Bereiche offenbart. Somit 
kann das Gewichtsverhaltnis Kohlenhydratkomponente A 
zu Kohlenhydratkomponente B beispielsweise 50 : 50, 
51 : 49, 52 : 48, 53 : 47, 54 : 46, 55 : 45, 56 : 44, 57 : 43, 
58 : 42, 59 : 41, 60 : 40, 61 : 39, 62 : 38, 63 : 37, 64 : 36, 
65 : 35, 66 : 34, 67 : 33, 68 : 32, 69 : 31, 70 : 30, 71 : 29, 
72 : 28, 73 : 27, 74 : 26, 75 : 25, 76 : 24, 77 : 23, 78 : 22, 
79 : 21, 80 : 20, 81 : 19, 82 : 18, 83 : 17, 84 : 16, 85 : 15, 
86:14, 87:13, 88:12, 89:11, 90:10, 91:9, 92:8, 
93 : 7, 94 : 6 und 95 : 5 belragen. 

Das Molekulargewicht der Polysaccharide kann dabei bis 
zu einige MDa betragen und auf partikulare Kohlenhydrate 
ausgedehnt werden. Vorzugs weise werden jedoch Polysac- 
charidemolekiile mit bis zu maximal 100 Monosaccharid- 
bausteinen eingesetzt. 

Zur Herstellung der erfindungsgemaBen Kohlenhydratmi- 
schungen kann man bisher bekannte und insbesondere fur 
die Herstellung von Nahrungen bzw. Nahrungsmittel einge- 
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setzte Kohlenhydrate und Kohlenhydratmischungen einset- 
zen. Auch ist es moglich, bereits durch Lechnische Modifika- 
tion veranderte Rohstoffe zur Anwendung zu bringen. Die 
Herstellung der erfindungsgemaBen Mischungen kann dabei 
durch einfaches Mischen der entsprechcnd ausgewahlten 5 
Kohlenhydrate bzw. Oligosaccharide und Polysaccharide 
bzw. der Kohlenhydratmischungen hergestellt werden. Die 
Ausgangskomponenten miissen dabei derart rniteinander 
vermischt werden, daB die erfindungsgemaBen Parameter 
bei den fertigen erfindungsgemaBen Mischungen eingehal- 10 
ten werden. 

Als Rohstoffe konnen dabei sornit freie Kohlenhydrate 
wie Speicherkohlenhydrate (Starke, Inuline, Fructane) so- 
wie Oligosaccharide (Galacto-Oligosaccharide, Gluco~01i- 
gosaccharide (aus al~2 und al-3 Glucoseresten, Xylo-Oli- 15 
gosaccharide), als auch Gerustkohlenhydrate wie Ceilulo- 
sen, Hemizellulosen, Pektine, Chi tine eingesetzt werden. 
Auch ist es moglich eine enzymatische Modifikation der 
Rohstoffe mit Hydrolasen (beispielsweise Glycosidasen, 
Tranglycosidasen und Lipasen), Transferasen, Isomerasen 20 
(beispielsweise Aldolasen und Ketolasen) Oxidoreduktasen 
(beispielsweise Oxidasen) und Reduktasen (beispielsweise 
Glucosedehydrogenasen, Lyasen (beispielsweise Polysacca- 
ridlyase) und Ligasen der Rohstoffe und Produkte durchzu- 
fiihren. Ferner ist es moglich, eine technische Modifikation 25 
der Rohstoffe und Produkte vorzunehmen, namlich durch 
Druck (beispielsweise Extrusion) Temperatur (beispiels- 
weise Karamelisierung), organische Synthesen, organische 
Modifizierung (beispielsweise Carboxymethylierung und 
Peracetylierung) saure und/oder basische Hydrolyse und 30 
Fraktionierung (beispielsweise nach GroBe und/oder physi- 
kochemischen Parametern wie Ladung und Hydrophobizi- 
tat). 

Die erfindungsgemaBen Kohlenhydratmischungen setzen 
sich dabei im wesentlichen aus den nachstehend aufgefuhr- 35 
ten Monosacchariden und den daraus aufgebauten Oligosac- 
chariden sowie Polysacchariden zusammen: D-Glucose, D- 
Fructose, D-Galactose, D-Mannose, L-Fucose, D-N-Acetyl- 
glucosamin, D-N-Acetylgalactosamin, D-Xylose, L-Rham- 
nose, D-Arabinose, D-Allose, D-Talose, L-Idose, D-Ribose, 40 
sowie Monosaccharide mit Carboxylgruppen wie D-Galac- 
turonsaure, D-Glucuronsaure, D-Mannuronsaure und/oder 
deren methylierte Formen, sowie N-Acetylneuraminsaure, 
N-Glycolylneuraminsaure und/oder deren O-acetylierte 
Formen. 45 

Diese Monomere und die darauf aufgebauten hoheren 
Einheiten konnen auBerdem durch -OSO3H- und/oder - 
OP0 3 H-Gruppen modifiziert sein. 

Gegenstand der Erfindung ist auch die Verwendung der 
oben bescliriebenen Kohlenhydratmischungen zur Forde- 50 
rung der humanen Dickdarmflora. Dieser Begriff "Forde- 
rung" stellt einen Sammelbegriff fur die oben aufgefulirten 
biologischen Wirksamkeiten dar. Dazu zahlt insbesondere 
die Forderung des MUchsaurebakterienwachstums. 

Nachstehend sind verschiedene bevorzugte Ausfuhrungs- 55 
formen darstellende Kohlenhydratmischungen beschrieben. 
Die Angaben beziehen sich dabei auf Gew.-% sofern nichts 
anderes angegeben ist. In den Beispielen ist dabei aufge- 
fuiTrt, aus welchen Kohlenhydraten die Kohlenhydratkom- 
ponente A und die Kohlenhydratkomponente B besteht. Die 60 
Kohlenhydratkomponente A wird dabei lediglich mit A und 
die Kohlenhydratkomponente B lediglich mit B bezeichnet. 

Bei spiel 1 

65 

Zusammensetzung 
90% A = Galacto-Oligosaccharide 

Transgalacto-Oligosaccharide Elixor (Fa. Borculo, enzyma- 
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tisch aus Lactose mittels P-Galactosidase) 
10% B = Inuiin 

Inulin Raftiline HP (Fa. Orafti Extraktion aus Zichorien, 
physikalische Abtrennung der niedermolekularen Oligosac- 
charide) 

Zur Herstellung der Transgalacto-Oligosaccharide Elixor 
wird Lactose mit P-Galactosidase behandelt. Dabei wird die 
Lactose katalytisch in Galacto-Oligosaccharide iiberfuhrt, 
wobei eine Vielzahl in ihrer Kettenlange variierender Ga- 
lacto-Oligosaccharide gebildet werden. Primar werden da- 
bei Disaccharide und Trisaccharide mit 3 bzw. 2 Galactosee- 
inheiten erhalten. 

Beispiel 2 

Zusammensetzung 
60% A = Galacto-Oligosaccharide 

Transgalacto-Oligosaccharide (enzymatisch aus Lactose 
mittels p-Galactosidase) 
40% B = Inulin 

Inulin Raftiline HP (Extraktion aus Zichorien, physikalische 
Abtrennung der niedermolekularen Oligosaccharide 

Beispiel 3 

Zusammensetzung 
90% A =Galacturonsaure-01igosaccharide enzymatisch aus 
Pekdn 

10% B = Xylose-Poly saccharide enzymatisch aus Xylan 
(pflanzliche Hemicellulose) 

Beispiel 4 

Zusammensetzung 
90% A = Fructo-Oligosaccharide enzymatisch aus Inulin 
mittels endo-Inulinase 

10% B = Cellulose-Poly saccharide enzymatisch aus Cellu- 
lose mittels Cellulase 

Beispiel 5 

Zusammensetzung 
90% A = Galacto-Oligosaccharide 

10% B = Arabinane enzymatisch aus pflanzlicher Hemicel- 
lulose 

Beispiel 6 

Zusammensetzung 
55% A as Galacto-Oligosaccharide 
45% B = Fructo-Polysaccharide 

Beispiel 7 

Zusammensetzung 
85% A = Galacturonsaure-Oligosaccharide 
15% B = Fructo-Polysaccharide 

Beispiel 8 

Zusammensetzung 
90% A = Gluco-Oligosaccharide enzymatisch mittels Glu- 
cosyltransferase 
10% B = Fructo-Polysaccharide 

Beispiel 9 

Zusammensetzung 
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90% A as Fuco-Oligosaccharide enzymatisch aus Algen-Fu- 
coidan 

10% B = Fructo-Poly saccharide 

Beispiel 10 5 

Zusammensetzung 
90% A = Galacto-Oligosaccharide 

10% B = Fuco-Polysaccharide enzymalisch aus Algen-Fu- 
coidan 10 

Beispiel 11 

Zusammensetzung 
55% A = Galacto-Oligosaccharide a-Galacto-OHgosaccha- 15 
ride aus Soja 

45% B = Fructo-Polysaccharide (Inulin) 
Patentansprtiche 

20 

1. Kohlenhydratmischungen fur diatetische Nahrun- 
gen und Pharmazeutika enthaltend mindestens zwei 
unterschiedliche, losliche Kohienhydrate, 
dadurch gekennzeichnet, 

daB die Kohienhydrate aus einer Kohlenhydratkompo- 25 
nente A, bei der es sich um mindestens ein Oligosac- 
charid (Monosaccharid bis zu Hexasaccharid) handelt, 
und einer Kohlenhydratkomponente B, bei der es sich 
um mindestens ein Polysaccharid (ab Heptasaccharid) 
handelt, zusammengesetzt sind 30 
die Kohlenhydratkomponente A = 5 bis 95 Gew.-% 
und die Kohlenhydratkomponente B = 5 bis 95 Gew.~ 
% der eingesetzten Kohienhydrate ausmachen, wobei 
A + B = 100 Gew.-%, mindestens 80 Gew.-% der Koh- 
ienhydrate der Kohlenhydratkomponente A und min- 35 
destens 80 Gew.-% der Kohienhydrate der Kohlenhy- 
dratkomponente B prabiotisch wirken. 

2. Kohlenhydratmischungen nach Anspruch 1, da- 
durch gekennzeichnet, daB mindestens jeweils 
80 Gew.-% der Kohienhydrate der Kohlenhydratkom- 40 
ponenten A und B Milchsaurebakterien fordern und/ 
oder biridogen sind. 

3. Kohlenhydratmischungen nach Anspruch 1 oder 2, 
dadurch gekennzeichnet, daB die Kohlenhydratkompo- 
nente A 95 bis 60 Gew.-% und die Kohlenhydratkom- 45 
ponente B 5 bis 40 Gew.-% ausmachen. 

4. Kohlenhydratmischungen nach Anspruch 1, da- 
durch gekennzeichnet, daB die Kohlenhydratkompo- 
nente A ca. 90 Gew.-% und die Kohlenhydratkompo- 
nente B ca. 10 Gew.-% ausmachen. 50 

5. Kohlenhydratmischungen nach einem der vorherge- 
henden Anspruche, dadurch gekennzeichnet, daB die 
Kohienhydrate der Kohlenhydratkomponenten A und 
B aus unterschiedlichen Untereinheiten (bestehend aus 
einem oder mehreren Monosaccharid(en) gleicher oder 55 
unterschiedlicher Struktur mit gleicher oder unter- 
schiedlicher glykosidischer Verknupfung) aufgebaut 
sind und/oder unterschiedliche Strukturen besitzen, so 
daB sie nicht zur gleichen Klasse oder Gruppe von 
Kohlenhydraten gehoren. 60 

6. Kohlenhydratmischungen nach einem der vorherge- 
henden Anspruche, dadurch gekennzeichnet, daB die 
Kohienhydrate der Kohlenhydratkomonenten A und B 
keine Glucoseeinheiten in al-4 und/oder in al-6-Bin- 
dung aufweisen. 65 

7. Kohlenhydratmischungen nach einem der vorherge- 
henden Anspruche, dadurch gekennzeichnet, daB die 
Kohienhydrate der Kohlenhydratkomponente B aus 



maximal bis zu 100 Monosaccharideinheiten aufgebaut 
sind. 

8. Kohlenhydratmischungen nach einem der vorherge- 
henden Anspruche, dadurch gekennzeichnet, daB min- 
destens 60 Gew.-% der Kohienhydrate der Kohlenhy- 
dratkomponente A zur Gruppe der Galactooligosac- 
charide und mindestens 60 Gew.-% der Kohienhydrate 
der Kohlenhydratkomponente B zur Gruppe der Fruc- 
topolysaccharide gehoren. 

9. Kohlenhydratmischungen nach Anspruch 8, da- 
durch gekennzeichnet daB 80 bis 100 Gew.-% der Koh- 
ienhydrate der Kohlenhydratkomponente A zur 
Gruppe der Galactooligosaccharide und 80 bis 100 
Gew.-% der Kohienhydrate der Kohlenhydratkompo- 
nente B zur Gruppe der Fructopolysaccharide gehoren. 

10. Verwendung der Kohlenhydratmischungen nach 
einem der vorhergehenden Anspruche zur Forderung 
der humanen Dickdarmflora und insbesondere zur For- 
derung des Milchsaurebakterienwachstums. 

11. Verwendung der Kohlenhydratmischungen nach 
einem der vorhergehenden Anspruche in Babynahrung 
oder zur Herstellung von Babynahrung. 



- Leerseite - 
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